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RESUMO

Introdugdo: A acerola (Malpighia emarginata) é uma fruta de alto valor econémico e nutricional em
detrimento do elevado teor de vitamina C, além do conteudo compostos fendlicos, minerais, e outras
vitaminas. Entretanto, trata-se de um fruto fragil e altamente perecivel. A transformac¢do da polpa de
acerola utilizando spray dryer mostra como alternativa relevante para reduzir a sazonalidade e
aumentar a vida de prateleira do produto. Além disso, a busca por produtos mais naturais e praticos
vem aumentando. Objetivos: Neste contexto, este trabalho tem por objetivo verificar a influéncia de
diferentes temperaturas na secagem por atomizagdo (150°C, 170°C e 190°C) do suco de acerola ‘Junko’
aditivado com maltodextrina. Metodologia: A extracdo do suco de acerolas ‘Junko’ foi feita por
maceracdo dos frutos em sacos plasticos, seguido de filtragem em papel filtro de filtracdo rdpida. O suco
foi aditivado de maltodextrina, em propor¢do de 15% (p/p), sem seguida foi desidratado temperaturas
de: 150°C, 170°C e 190°C utilizando o Spray-dryer. O suco in natura, aditivado, e em pé foram analisados
guanto aos parametros de: pH, sélidos soluveis, acidez tituldvel, vitamina C, teor de 4gua, sélidos totais,
e cor (L*, a* e b*). Resultados: O suco de acerola em pd apresentou aumento da concentragdo de
vitamina C, do teor de acidos organicos, e reducdo do teor de agua para valores préximos a 5%. O teor
médio de sdlidos soltveis do suco reidratado foi de 9,6 2Brix. Com relagdo a intensidade de vermelho
(a*) do suco reidratado, constatou-se que a temperatura de 170 2C conferiu maior valor. Ja em relacdo a
intensidade de amarelo, evidenciou-se um aumento significativo com o aumento da temperatura de
secagem. Consideragoes Finais: No que se refere a qualidade do suco em p6, evidenciou-se que a acidez
tituldvel, o teor de sdlidos sollveis, teor de dgua, teor de sdlidos totais e vitamina C ndo apresentaram
diferenca significativa em relacdo ao aumento da temperatura. O suco em po obtido em temperatura de
170 °C apresentou maior intensidade de vermelho.
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